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ABSTRAKT 
Tato bakalářská práce se zabývá hodnocením senzorické kvality masných výrobků. 
K hodnocení bylo vybráno 5 vzorků vepřové dušené šunky rozdílné jakosti a od různých 
výrobců.   
Teoretická část se zabývá složením a vlastnostmi masa a masných produktů a technologií 
jejich výroby. Dále jsou zde uvedeny vybrané metody hodnocení senzorické kvality.  
K senzorickému hodnocení vzorků byla použita pořadová a grafická stupnice. Hodnotitelé 
posuzovali tyto základní vlastnosti daných vzorků vepřové šunky – barvu, vzhled v nákroji, 
vypracování, konzistenci, vůni, chuť, slanost a křehkost. Výsledky hodnocení byly 
zapisovány do připravených dotazníků, které byly následně statisticky a graficky zpracovány.   







This Bachelor’s thesis deals with the evaluation of sensory quality of meat products.  The 5 
samples of pork ham of different quality and from different producers were selected for 
evaluation.  
The theoretical part focuses on the composition and properties of meat and meat products, 
and their production technology. The selected methods for sensory evaluation of quality are 
also mentioned. 
Ordinal and graphical scales were used for sensory evaluation of samples. The assessors 
evaluated these basic characteristics of the ham samples - color, appearance in the cut, 
preparation, consistency, smell, taste, saltiness and tenderness. The results were written down 
in the prepared questionnaires which were subsequently statistically and graphically 
evaluated.
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Maso a masné výrobky patří vedle mléčných výrobků a pečiva k základním potravinám 
v lidské společnosti. Sortiment masných výrobků se vytvářel celá staletí a v současnosti jsou 
na našem trhu velice rozšířené. Pestrost sortimentu těchto výrobků je dána řadou faktorů např. 
skladbou a vlastnostmi použitých mas, stupněm mělnění masa, použitím vedlejších surovin 
a pomocných látek, volbou rozdílných konzervačních metod a použitím rozdílných 
technologických postupů. Sortiment byl a je především ovlivňován spotřebiteli, jejich zájmem 
o dané produkty a vlivem jejich koupěschopnosti.  
Maso je součástí lidské výživy nejméně dva miliony let. Člověk jako lovec konzumoval 
maso syrové a významným přelomem pro něj bylo získání ohně. O zpracování masa 
na produkty, které se přibližují k dnešnímu pojetí, lze hovořit až u starověkého Říma. 
Vzhledem k neúdržnosti masa se nespotřebované maso konzervovalo chladem nebo pečením. 
Ke konzervaci potravin bylo, jako první využito sušení účinkem slunečního tepla a proudění 
vzduchu. Z doby římské se masné výrobky šířily do evropských zemí. V Českých zemích 
vznikaly od 14. století cechy řezníků, ty ale byly v 19. století zrušeny. První jatky vznikly 
na přelomu 19. a 20. století v Americe a v Evropě. V českých zemích získala výroba masných 
výrobků vysoké kvality. Masná výroba společně s jatkami se rozvíjela až do roku 1948, poté 
došlo k znárodnění podniků. V současnosti je obor zpracování jatečných zvířat a masa 
organizačně koncentrován do Českého svazu zpracovatelů masa [12].  
Také šunka má svou dlouhou tradici, s největší pravděpodobnosti to bylo Keltové, kteří 
zavedli tuto tradici. Mezi milovníky šunky patřili i Římané.  
Důležitou součástí posuzování kvality potravin je senzorické hodnocení potravinářských 
výrobků. Hlavními znaky, které se posuzují u masných výrobků je celkový vzhled, 
konzistence, vzhled v nákroji, chuť a vůně. Chuť a vůně jsou pro spotřebitele nejdůležitější. 
Aby se zabránilo vstupu vadných výrobků do oběhu, dochází k hodnocení výrobků výrobními 
podniky. 
Tato práce se zaměřuje na hodnocení senzorické jakosti pěti vybraných vzorků šunky 
od různých výrobců, z toho jsou tři šunky výběrové a zbylé dva vzorky standardní. 
Posuzovatelé měli za úkol posoudit organoleptické vlastnosti těchto pěti vzorků šunky. 

















2 LITERÁRNÍ PŘEHLED 
2.1 Maso 
2.1.1 Definice masa  
Pod pojem maso zahrnujeme veškeré poživatelné části těl živočichů v čerstvém 
nebo upraveném stavu, které se hodí k lidské výživě. Z této definice plyne, že mezi maso patří 
i živočišné tuky, krev, droby, kůže a kosti. V užším slova smyslu pod pojmem maso 
rozumíme jen kosterní svalovinu jatečných zvířat, včetně nedílných součástí, jimiž jsou cévy, 
nervy, vmezeřený tuk, vazivové a jiné části. Maso se skládá ze svalové a vazivové tkáně. 
Vazivová tkáň zhoršuje stravitelnost masa, elastinové vazivo se prakticky nedá strávit, a proto 
je nevyužitelné pro lidský organizmus. Maso starých zvířat obsahuje více vaziva a tudíž 
je šlachovité a tuhé [2 – 5]. 
 
2.1.2 Význam masa v lidské výživě 
Výživová hodnota masa se odlišuje podle druhového původu, ale i v rámci jednotlivých 
druhů. Z vědeckého hlediska je maso považováno za potravinu s vysokou nutriční hodnotou. 
Maso a masné výrobky jsou cenným zdrojem plnohodnotných bílkovin a jejich 
aminokyselinové složení obvykle kompenzuje nedostatky v základních potravinách. Je také 
dobrým zdrojem železa a pomáhá vstřebávání železa z jiných potravin, např. přidání masa 
k obilné stravě může zdvojnásobit množství absorbovaného železa, a tak významně přispět 
k prevenci chudokrevnosti. Dále je bohatým zdrojem zinku, některých vitaminů (zejména 
skupiny B), nenasycených mastných kyselin a minerálních látek. Díky tomu, že obsahuje 
tyto živiny, může spotřeba masa zmírnit běžné nutriční nedostatky. Někdy je proto 
považováno za nezbytnou složku v potravě, i když je pravda, že existuje mnoho diet, které 
nezahrnují maso.  
Maso se dělí na dvě skupiny, a to na maso červené a maso bílé. Intenzita barvy v mase 
je závislá na množství myoglobinu, který obsahuje. Hlavním rozlišovacím prvkem ovšem 
bývá obsah tuku. Masné výrobky jsou celosvětově označovány jako tučné potraviny 
vzhledem k vysokému obsahu živočišných tuků a nežádoucích lipidních látek, jakými jsou 
nasycené mastné kyseliny a cholesterol. Zdravotní problémy nejsou jediným důvodem, proč 
lidé odstraňují maso a masné výrobky z běžné stravy, mezi hlavní faktory patří i náboženství 
a kulturní pozadí. Můžeme tedy říci, že nadměrný příjem masa, zvláště masa červeného, 
zdraví neprospívá. Zvyšuje se tím riziko aterosklerózy a zvyšuje se hladina cholesterolu. 
Z masných výrobků přinášejí nejvíce rizika uzeniny, které mohou obsahovat dusičnany. Maso 
by se proto mělo jíst v přiměřených dávkách. V tabulce 2.1 je uvedeno orientační složení 




Tabulka 2.1: Složení masa [3] 
Poživatina (100g) Vepřové výsekové Hovězí 
Telecí maso 
na kosti Skopové 
Energie (kJ) 1253 650 521 745 
Bílkoviny (g) 12,6 17,0 15,8 12,7 
Lipidy (g) 27,6 9,6 6,7 14,1 
Sacharidy (g) 0,2 0,2 0,2 0,1 
Ca (mg) 14,1 18,5 16,4 7,0 
Fe (mg) 1,81 3,11 2,95 1,81 
Vitamíny A (mg) 0,003 0,013 0,014  
Vitamíny B1 (mg) 0,521 0,070 0,116 0,111 
Vitamíny B2 (mg) 0,147 0,136 0,211 0,150 
Vitamíny C (mg) 0,9  0,8  
Jedlý podíl (g) 83,4 84,6 77,2 74,0 
Sušina (g) 41,0 27,6 23,3 27,6 
Popel (g) 0,62 0,78 0,54 0,73 
Na (mg) 73 81 78 59 
Mg (mg) 23 19 16 20 
P (mg) 134 125 96 123 
Cl (mg) 37  59  
K (mg) 229 188 75 248 
Zn (mg) 1,35 2,01 1,93 2,37 
 
2.1.3 Produkce a spotřeba masa  
Maso a masné produkty jsou zásadními prvky ve stravování vyspělých zemí, proto bývá 
spotřeba masa obvykle synonymem lidského rozvoje. Jejich spotřeba je ovlivněna různými 
faktory. Nejdůležitější z nich jsou vlastnosti produktu (smyslové a nutriční vlastnosti, 
bezpečnost, cena, dostupnost atd.) a spotřebitelů, jako jsou tradice, věková struktura obyvatel, 
psychologické, zdravotní či rodinné aspekty. V současnosti se v rozvinutých státech zvětšuje 
odklon od potravin živočišného původu. Hlavním důvodem je možný negativní vliv na zdraví 
spotřebitelů. Maso je i přes všechny svoje klady a zápory stále jednou z hlavních potravin. 
Je obtížné přesně srovnat spotřeby masa mezi zeměmi, protože k odhadu spotřeby jsou 




Tabulka 2.2: Světové dodávky masa (milion tun) [10] 
 1970 1980 1990 
Svět celkem 100 136 176 
Hovězí maso 39,5 46 53 
Skopové a kozí maso 6,9 7,5 9,6 
Vepřové maso 35 53 69 
Drůbeží maso 15 26 40 
Ostatní maso 3,1 3,5 3,7 
Rozvojové země celkem 29,5 46 72 
Hovězí maso 11 14 19 
Skopové a kozí maso 3 4 5,7 
Vepřové maso 10 17,7 31 
Drůbeží maso 3,9 8,5 14,5 
Ostatní maso 1,3 1,5 2 
Rozvinuté země celkem 70 90 103,5 
Hovězí maso 28 31,5 34 
Skopové a kozí maso 3,7 3,4 3,9 
Vepřové maso 25 35 38,5 
Drůbeží maso 11 17,6 25 
Ostatní maso 1,8 1,9 1,7 
 
2.1.3.1 Ve světě  
Podle FAO (Organizace pro zemědělství a výživu OSN se sídlem v Římě) byla světová 
produkce masa v roce 2006 272 milionů tun bez ryb. Nejvíce se produkuje vepřového masa, 
poté masa drůbežího a následuje maso hovězí. Produkce masa se každoročně zvyšuje 
přibližně o 2 %. Mezi největší producenty masa patří Čína, USA, Německo a Francie. 
Průměrná spotřeba masa na jednoho obyvatele Země je přibližně 43 kg za rok. Nejvíce 
konzumovaným masem ve světě je maso vepřové, představuje 40 % celkové spotřeby. 
Po vepřovém mase následuje drůbeží maso, které se stává stále oblíbenějším díky nízké ceně, 
menšímu obsahu tuku a jednoduché kulinární úpravě. Největší spotřeba drůbeže 
je ve státech Karibské oblasti. Spotřeba hovězího masa v současnosti stagnuje, je 
to především způsobeno výskytem BSE (bovinní spongiformní encefalopatie, tzv. nemoc 
šílených krav) [1, 10, 47]. 
2.1.3.2 V ČR  
V ČR bylo v roce 2006 vyprodukováno 630 794 tun masa (bez ryb), což bylo o 2,3 % 
méně než v roce 2005. Průměrná spotřeba masa v ČR byla v roce 2005 celkem 81,4 kg 
na jednoho obyvatele. Největší podíl z celkové spotřeby činilo vepřové maso (41,5 kg), 
následuje maso drůbeží (26,1 kg), hovězí (10 kg), králičí (2,8 kg), ovčí, kozí a koňské 
dohromady (0,4 kg) a 0,6 kg zvěřiny. Spotřeba masa v ČR kulminovala v letech 1989 a 1990 
a to 97 kg na obyvatele za rok. V současnosti spotřeba masa a masných výrobků klesá, 
důvodem je především změna výživové orientace a také cena. Všechny doposud uvedené 




z jatečních linek. Tato hodnota se používá především proto, že výstup z jatečních linek 
je nejlepším místem pro určení hmotnosti jatečně upravených těl [9]. 
 
2.1.4 Histologická stavba masa 
Maso má složitou a velmi různorodou histologickou strukturu. V histologii masa 
rozlišujeme tkáně do následujících skupin: 
• Tkáň epitelová – je tvořena ze tří zárodečných listů. Je nejméně diferencovaná, pokrývá 
povrch těla, tvoří výstelku tělních dutin a dutin orgánů. Epitelové buňky nasedají těsně 
na sebe, epitel tudíž obsahuje minimální množství mezibuněčné hmoty. 
• Tkáň nervová – je tvořena nervovými buňkami (neurony). Vytváří nervovou soustavu, 
která se člení na centrální a periferní nervový systém. 
• Tkáň pojivová – na rozdíl od epitelové tkáně obsahuje velký podíl mezibuněčné hmoty. 
Hlavní funkcí pojivové tkáně je mechanická opora, výplň a izolace. Podle konzistence 
rozlišujeme 3 základní typy pojivové tkáně a to vaziva, chrupavky a kosti 
• Tkáň svalová – je vysoce diferencovaná. Dělí se na hladkou svalovinu a příčně 
pruhovanou svalovinu (kosterní a srdeční svalovina). Hladká svalová tkáň je tvořena 
samostatnými buňkami vřetenovitého tvaru. Je součástí vnitřních dutých orgánů např. 
trávicího traktu, dýchacích a močových cest. Z technologického hlediska je méně 
důležitá, než příčně pruhovaná svalovina, je nevhodná pro výrobu mělněných masných 
výrobků (špatně váže vodu). Příčně pruhovaná svalovina je základní tkání kosterních 
svalů. Kosterní svaly tvoří hybnou, motorickou složku pohybového systému. 
• Tkáňové tekutiny [1, 2, 14, 16, 17]. 
 
 





2.1.5 Chemické složení masa 
Chemické složení masa je důležité pro poznání vlastností masa (nutričních, senzorických, 
technologických aj.). Chemické složení masa je velmi těžké přesněji určit. Chemické složení 
můžeme vztahovat pouze na čistou svalovinu nebo na celé jatečně opracované tělo. Libové 
maso je zbaveno extramuskulárního tuku, šlach a povázek. Oproti tomu jatečně opracované 
tělo obsahuje svalovinu, tukovou tkáň, kosti, vaziva a chrupavky.  
Tělo zvířat se skládá z relativně malého počtu druhů chemických látek, vzhledem k jeho 
složitosti. Voda (55-60 %) spolu s minerálními látkami (3-4 %) tvoří anorganickou část. 
Zbývajících 35-40 % se skládá z organických látek. Jedná se o složité sloučeniny uhlíku, 
vodíku a kyslíku, někdy i spolu s dusíkem a sírou. Nejdůležitější jsou pro nás bílkoviny, tuky 
a sacharidy [1, 2, 17].  
2.1.5.1 Bílkoviny a peptidy  
Bílkoviny jsou polymerní sloučeniny, jejichž základními stavebními jednotkami jsou 
aminokyseliny. Obsahují více než 100 aminokyselin v jedné molekule, běžně až několik tisíc. 
Peptidy obsahují obvykle 2 – 100 různých aminokyselin.  
Bílkoviny jsou nejvýznamnější složkou masa z technologického i nutričního hlediska 
a jsou označovány jako nutričně plnohodnotné. Obsah bílkovin v mase se pohybuje okolo 
18,5 %. Následné rozdělení bílkovin v mase do jednotlivých skupin vychází z jejich 
rozpustnosti ve vodě a v solných roztocích, což má zásadní význam pro masnou výrobu. 
Bílkoviny rozdělujeme do těchto skupin: 
• Sarkoplasmatické bílkoviny (30 až 34 % z celkového obsahu bílkovin) – jsou rozpustné 
ve vodě a ve slabých solných roztocích. Jsou obsaženy v sarkoplazmě a bývají obvykle 
globulární stavby. Mezi nejvýznamnější sarkoplasmatické bílkoviny patří myogen, 
myoalbumin, globulin a myoglobin. Z technologického hlediska mají malý význam. 
Při tepelném opracování denaturují a podílejí se tak na vytvoření pevné textury.  
• Myofibrilární bílkoviny (50-55 %) – jsou ve vodě nerozpustné, naopak v roztocích solí 
jsou rozpustné. Molekuly mají vláknitý charakter a tvoří strukturu myofibril. Tvoří 
největší podíl bílkovin v mase, vážou největší podíl vody v mase, rozhodujícím 
způsobem se podílejí na průběhu postmortálních změn ve svalu a rozhodují 
o vlastnostech masa. Hlavní složku myofibrilárních bílkovin tvoří myosin a aktin.  
• Stromatické bílkoviny (10-15 %) – jsou nerozpustné jak ve vodě, tak i v solných 
roztocích. Vyskytují se především v pojivových tkáních, které ve svalovině tvoří obaly 
svalových struktur. Z nutričního hlediska jsou považovány za neplnohodnotné a maso 
s jejich vysokým obsahem mívá nižší cenu. Patří sem především kolageny a elastin. 
Obsah svalových bílkovin (tj. sarkoplasmatických a myofibrilárních) charakterizuje jakost 
masa a masných výrobků. [1, 2, 13, 20, 36] 
2.1.5.2 Myoglobin a hemoglobin 
Patří mezi nejrozšířenější hemová barviva a způsobují červené zbarvení masa a krve. 
Základní vlastnost hemoglobinu je schopnost vázat kyslík a přenášet ho z plic do tkání, 
naopak myoglobin ho přenáší ve svalové tkáni z krve do organel svalových buněk a vláken. 
Myoglobin je tvořen proteinem globin a nebílkovinnou částí (skupina hem) (viz Obr. 2.2) 





Obrázek 2.2: Hemová skupina v myoglobinu (M – methyl, V – vinyl, P – propyl) [23] 
2.1.5.3 Aminokyseliny 
Aminokyseliny jsou základní stavební jednotkou bílkovin. V mase se nacházejí ve dvou 
formách jako volné a vázané. Mezi nejdůležitější patří glutamová kyselina, alanin, threonin 
a lysin. Glutamová kyselina se také uplatňuje jako intenzifikátor masového aroma [15].  
2.1.5.4 Lipidy 
Tuky, nebo přesněji lipidy tvoří podstatnou část buněčné membrány a slouží také 
pro uchování energie. Tvoří základ steroidních hormonů, mezi významné steroly patří 
cholesterol. Tuky jsou velmi koncentrovaný zdroj energie. Energetická hodnota lipidů 
je zhruba dvakrát vyšší než u sacharidů nebo bílkovin. Lipidy jsou velmi různorodou 
skupinou látek chemicky, ale vyznačují se jejich relativní nerozpustnosti ve vodě a vysoká 
rozpustnost v organických rozpouštědlech, jako je éter a chloroform. Nejčastější formy lipidů 
jsou tuky a oleje. Jedná se o triacylglyceroly, ve kterém jsou tři mastné kyseliny spojené 
s molekulou glycerolu esterovou vazbou. Obsah tuku v jatečně upraveném těle se pohybuje 
od 8 do asi 20 % [17, 45]. 
2.1.5.5 Vitaminy a minerální látky 
Masou a masné výrobky jsou důležitým zdrojem téměř všech vitaminů, především skupiny 
B, které jsou obsaženy ve svalovině i ve vnitřních orgánech. Nejvyšší podíl na úhradu 
fyziologických potřeb lidského organismu zabezpečuje vitamin B12 a další vitaminy skupiny 
B, B2, niacin, B6. Další vitaminy jsou např. thiamin, riboflavin, niacin, kyselina pantotenová 
a folacin.  
Maso a vnitřnosti obsahují celou řadu minerálních solí. Nejcennější minerální složkou 
masa je železo; maso kryje vysoký podíl železa (20 %) z fyziologických potřeb člověka. 
Maso je významným zdrojem draslíku, vápníku, hořčíku, železa a jiných prvků, hovězí maso 





2.1.6 Kvalita masa 
Kvalita masa je soubor nutričních (výživová hodnota), senzorických (barva, chuť, vůně, 
šťavnatost a křehkost), technologických (vhodnost masa ke zpracování, podíl masa, tuku) 
a hygienicko-toxických vlastností (škodlivé látky a celkový zdravotní stav). Důraz 
je především kladen na faktory, které mají vliv na spotřebitele. Hlavními smyslovými faktory, 
které ovlivňují nákup, jsou barva a viditelné tuky, a základní faktory ovlivňující požitek 
z konzumace masa jsou textura a chuť. Na strukturu masa působí např. tempo růstu a věk 
při porážce zvířete. Textura a barva masa jsou silně ovlivněny způsobem předání zvířete před 
porážkou a pak zpracováním jatečně upraveného těla [37, 41].  
 
2.1.7 Jateční zpracování zvířat 
V následujících kapitolách je popsán technologický proces výroby masa a masných 
výrobků, schéma je uvedeno na obrázku 2.3. Jateční opracování je první výrobní fází 







Obrázek 2.3: Obecné schéma technologie masa [3] 
2.1.7.1 Omračování zvířat 
Omračováním se jatečná zvířata zbavují citlivosti před vykrývacím vpichem. 
V současnosti se k omračování používají tři základní způsoby (mechanické, elektrické 
a chemické). Při mechanickém omračování dochází k úderu na hlavu zvířete, uplatňuje 
se především při omračování skotu. Při omračování elektrickým proudem se používají 
omračovací kleště, které se přikládají na spánky. Tento způsob omračování se uplatňuje 
zejména u menších zvířat, drůbeže i prasat. U chemického omračování se jako anestetikum 
používá oxid uhličitý v různé koncentraci, používá se hlavně u prasat. Tento způsob 




2.1.7.2 Vykrvování zvířat 
Vykrvování je technologická operaci, při které dochází k usmrcení omráčeného zvířete 
řezem nebo vpichem. Maso se při vykrvování zbavuje krve, dosáhne se tak delší údržnosti 
svaloviny a zároveň se získá krev jako vedlejší produkt. Vykrvování má začít 
20 s po omráčení zvířete. Je velice důležité dosáhnout co nejkratší doby mezi omráčením 
a vykrvením [1 – 3].  
2.1.7.3 Vnější opracování 
Vnějším opracováním se rozumí očištění povrchu těla, dochází k odstranění pokožky, 
štětin, chlupů opařením ve vhodném prostředí, škrábáním a ruční přípravou kůže tzv. 
předpracováním na uchopení a mechanické stáhnutí kůže stroji [3].  
2.1.7.4 Vnitřní jateční opracování (vykolování) 
Vykolování (eviscerace) je soubor technologických operací, při kterých dochází k vyjímání 
vnitřností z tělních dutin poražených zvířat. Tento pojem tedy zahrnuje odstranění pohlavních 
orgánů, trávicího traktu, jater, plic, srdce, hltanu a hrtanu, případně jazyka. Při vykolování 
se musí dodržet dva zásadní požadavky: musí ho vykonávat kvalifikovaní a zodpovědní 
pracovníci, aby nedošlo k proříznutí stěn trávicích orgánů a žlučníku. Druhým požadavkem 
je, že vykolování se musí uskutečnit nejpozději do 30 minut od vykrvení zvířete [2, 3].  
2.1.7.5 Půlení 
Půlení a konečná úprava kusů jsou poslední práce jatečného opracování. Půlení jatečně 
opracovaných těl je nevyhnutelné především z veterinárního a technologického hlediska. 
Půlení umožňuje vyjmutí míchy a mozku. Jatečně opracovaná těla se půlí ručně sekáčkem 
nebo pilou [1 – 3].  
 
2.1.8 Bourání masa pro výsek 
Z organizačního hlediska je bourání masa druhá fáze výrobního procesu. Pod pojmem 
bourání masa rozumíme výrobní činnost spojenou s dělením, vykostěním a úpravou masa 
všech druhů jatečných zvířat. Rozbourané maso se pak dodává přímo spotřebitelům, nebo 
se používá k masné výrobě [1, 3, 44]. 
2.1.8.1 Bourání vepřového masa 
Na obrázku 2.4 můžeme vidět schéma bourání vepřového masa. Vybourané, vykostěné 
vepřové maso se pro výrobní účely třídí na 4 druhy, a to na:  
• libové vepřové maso z kýt a pečení (VL I) – pro výrobní účely lze využít kýtu s kostí 
k výrobě šunky na kosti, většinou se vykosťuje a slouží k výrobě dušené šunky 
• libové vepřové maso z plecí a krkovic (VL II) 
• vepřové výrobní maso bez kůže (VV b. k.) 








Obrázek 2.4: Schéma bourání vepřového masa [45] 
 
2.1.9 Masná výroba 
Masná výroba je třetí hlavní výrobní fáze v masném průmyslu. V současnosti patří masné 
výrobky v oblasti potravinářského průmyslu mezi nejpočetnější. S postupným rozšiřováním 
sortimentu masových výrobků se stala masná výroba nejrozšířenější a nejsložitější výrobní 
fází v masném průmyslu. Masné výrobky se připravují z opracovaného surového 
nebo předvařeného masa s přidáním ochucujících látek [1, 3, 44].  
2.1.9.1 Suroviny 
Suroviny, které se používají k výrobě masných výrobků, jsou výrobní maso, tuk a droby 
jatečných zvířat, dále to jsou pomocné a přídavné látky. Mezi pomocné látky patří pitná voda 
a led (led se přidává jemně pomletý, usnadňuje plnění střev), jedlá sůl, rafinovaný cukr, 
sušené mléko, smetana, strouhanka, bramborový škrob, mléčné bílkoviny, různé druhy 
zeleniny, pivo, vejce aj. Z koření se používá především majoránka, černý a bílý pepř, fenykl, 
anýz, bobkový list, skořice, kardamom a další. Mezi přídavné látky zahrnujeme chlorid 
draselný, dusičnan draselný, dusitan sodný, polyfosfáty, kyselina askorbová, glutaman sodný 
a draselný, karagenany a další přídavné látky schválené hlavním hygienikem Ministerstva 
zdravotnictví České republiky [1, 3, 44].  
2.1.9.2 Mělnění a míchání masa 
Většina masných výrobků se vyrábí mělněním a mícháním. Mělnění masa dělíme podle 
požadovaného stupně rozmělnění a podle použitého zařízení. Při mělnění svaloviny dochází 
ke zmenšování svalové i tukové tkáně na menší částice a jejich mícháním s dalšími 
surovinami pak dochází k vyrovnání chemického složení i dalších vlastností masných 




dvě základní složky, spojku a vložku. Spojka je rozmělněná část suroviny, která vytváří 
strukturu salámu. Vložka jsou kousky libového masa, tukové tkáně nebo rostlinných složek, 
které vytvářejí vzhled v nákroji. Mícháním rozumíme proces, při kterém dochází 
k promíchání masa s vodou, solí, kořením a jinými přísadami a vzniká hotový výrobek. 
Na mletí masa se používají řezačky, tzv. vlky. Nejprve dochází k mělnění na řezačce a poté 
k jemnějšímu mělnění na kutru, kde zjemňujeme spojku. K míchání se využívají různě 
konstruované míchačky nebo přímo kutry [1, 3, 44].  
2.1.9.3 Solení 
Tato operace se skládá z fyzikálně-chemických a biochemických procesů, které ovlivňuje 
teplota, koncentrace solí a chemické složení suroviny. Touto operací rozumíme přídavek 
kuchyňské soli (chlorid sodný, NaCl) nebo přidání solících směsí (dusičnanové 
nebo dusitanové). Mezi hlavní důvody solení patří: rozpuštění myofibrilárních bílkovin, čím 
ovlivňujeme kompaktnost výrobku, stabilizace barvy masných výrobků, zlepšení 
senzorických vlastností tepelně upraveného masa a masných výrobků, inhibice mikrobiální 
činnosti. Mezi způsoby solení patří: předsolování masa (přídavek bývá 2 – 3 % hmotnosti 
masa), přídavek solného roztoku – láku, solení na sucho, v míchacím zařízení (24 hodin před 
zpracováním), kombinované solení (maso solené na sucho se zalije nálevem) a solení 
nastřikováním [1, 3, 45]. 
2.1.9.4 Narážení a tvarování masných výrobků 
Narážením se rozumí plnění výrobku do příslušného obalu nebo formy. Obal slouží 
k tvarování, umožňuje tepelné opracování a chrání výrobek před působením vnějších vlivů. 
Jako obaly se používají přírodní, klihovková, plastová, celulosová a jiná umělá střeva. 
U některých výrobků se používá kovová fólie, alobal nebo staniol. K narážení se používají 
pístové a kontinuální narážečky.  
Masné výrobky po narážení získávají tvar použitých obalů. Dušená šunka se tradičně plnila 
do plechových obalů, nyní se obal šunky tvaruje z hlubokotažné fólie a definitivního tvaru 
se dosáhne lisováním šunky ve formách [1, 44].  
2.1.9.5 Uzení 
Původním cílem uzení bylo zabezpečit údržnost masa a masných výrobků, v současnosti 
se však především uplatňuje k zlepšení organoleptických vlastností (vůně, chuť a zbarvení). 
Těchto efektů lze dosáhnout působením udícího kouře, který vzniká nedokonalým spalováním 
dřeva. Jednotlivé složky kouře se usazují na povrchu potraviny a postupně pronikají dovnitř. 
Mezi hlavní složky udícího kouře patří deriváty fenolu, karbonylové sloučeniny 
a karboxylové kyseliny. Podle teploty udícího kouře rozlišujeme uzení studeným kouřem 
(kolem 20 °C), uzení teplým kouřem (asi 60 °C) a uzení horkým kouřem (80 – 90 °C) [1, 3]. 
 
2.1.10 Sortiment masných výrobků v ČR 
V současnosti existují stovky druhů masných výrobků. Je tomu tak z důvodu, že masné 
výrobky jsou chuťově a celkově senzoricky  velmi oblíbené. Pestrost sortimentu masných 
výrobků je způsobena mnoha faktory: skladbou a vlastnostmi masa, rozdílnou kvalitou druhů 
masa, stupněm mělnění, použitím vedlejších surovin a pomocných látek, použitím různých 




2.1.10.1 Rozdělení masných výrobků 
• Tepelně opracovaný masný výrobek – jde o takový výrobek, u kterého bylo ve všech 
částech dosaženo tepelného účinku, které odpovídá působení teploty 70 °C po dobu 
10 minut. Do této velmi široké skupiny patří drobné masné výrobky, měkké salámy, 
různé dušené šunky, vařené výrobky, uzená masa a speciality. 
• Tepelně neopracovaný masný výrobek – výrobek určený k přímé spotřebě bez další 
úpravy, u něhož neproběhlo tepelné opracování surovin ani výrobku. Tyto výrobky 
jsou uzeny pouze studeným kouřem po dobu několika dnů. Patří zde např. čajovky 
a lososová šunka. 
• Trvanlivý tepelně opracovaný masný výrobek – výrobek, u kterého bylo ve všech 
částech dosaženo tepelného účinku odpovídajícího působením teploty 70 °C po dobu 
10 minut a navazujícím technologickým opracováním (zráním, uzením nebo sušením 
za definovaných podmínek). Těmito dalšími zákroky se zvyšuje údržnost. 
Tato údržnost je stanovena na dobu minimálně 21 dní při teplotách do 15 °C a relativní 
vlhkosti vzduchu do 85 %. U trvanlivých výrobků se požaduje maximální hodnota 
aktivity vody na aw = 0,93. Mezi trvanlivé masné výrobky řadíme např. vysočinu, 
turistický salám a selský salám. 
• Masné polotovary – jsou to tepelně neopracovaná masa nebo směsi mas, dalších 
surovin a pomocných látek určených k tepelné kuchyňské úpravě před spotřebou. 
Za masný polotovar lze považovat i výrobek z mletého masa s přídavkem jedlé soli 
vyšším než 1 % hmotnostní. Teplota těchto výrobků při skladování může být 
maximálně 5 °C. 
• Masné konzervy – jedná se o výrobky z masa, které jsou plněny do neprodyšných 
obalů, v jejichž středu bylo dosaženo tepelného účinku, který odpovídá působení 
teploty 121 °C po dobu minimálně 10 minut, přičemž dochází k zničení vegetativních 
forem mikroorganismů a jejich spór. Zde bychom zařadili játrové paštiky, masa 
ve vlastní šťávě, luncheon meat a další [1, 38, 40, 44, 46]. 
 
2.1.10.2 Tradiční členění masných výrobků 
• Drobné masné výrobky (dříve označované jako sekané boží) – jedná se o mělněné 
výrobky, vyráběné s doplňkem soli a dusitanu sodného, naražené do přírodních 
nebo umělých střev. Tyto výrobky jsou následně po naražení do střev odděleny 
v malých dávkách převazováním motouzem, sponami nebo přetáčením. Výjimkou 
jsou některé druhy cigár (trampská a lázeňská cigára), které se neoddělují. 
Mezi drobné masné výrobky patří výrobky, které obsahují pouze spojku bez vložky 
(např. jemné párky), výrobky obsahující špíček jako vložku (špekáček) a výrobky 
s vložkou libové svaloviny (moravské a ostravské klobásy). Mezi zvláštní skupinu 
patří bezobalové párky, které se však v současnosti u nás nevyrábějí. 
• Měkké salámy – vyrábějí se stejně jako drobné masové výrobky, rozdíl je ve tvaru 
a velikosti. Náplň těchto výrobků je buď homogenní, středně zrnitá až hrubá struktura 
na řezu. Výrobky bývají naražené do přírodních, klihovkových, natronových, 
plastových nebo celulosových střev. Podle tvaru jsou měkké salámy tyčové (šunkový, 
gothajský, pařížský atd.) a točené (kabanos). Měkké salámy se před konzumací 




• Trvanlivé masné výrobky – jsou to hruběji nebo jemněji zrněné salámy, vyráběné 
s přídavkem dusitanové solicí směsi narážením do klihovkových, celulosových 
nebo přírodních střev. Dělí se na tepelně opracované nebo fermentované. Výroba 
tepelně opracovaných výrobků je stejná jako u měkkých salámů včetně uzení horkým 
kouřem a dovářením v páře. Odlišné je konečné pomalé sušení výrobku, až obsah 
vody klesne pod hranici zaručující trvanlivost výrobků. Fermentované produkty jsou 
tepelně neopracované, udí se jen studeným kouřem a ponechávají se nějakou dobu 
fermentovat (zrát) a vysoušet. Jejich trvanlivost je dána nízkými hodnotami aktivity 
vody a pH. Mezi tepelně opracované patří turistický salám, vysočina, košický, 
inovecký a selský trvanlivý salám. K fermentovaným výrobkům patří lovecký, 
poličan, herkules a další. 
• Speciální masné výrobky – představují velmi různorodou skupinu, výroba se značně 
liší a většinou je zde velký podíl manuální práce. Mezi tyto výrobky patří upravené 
vepřové pečeně (debrecínská, cikánská a kladenská pečeně), upravená vepřová masa 
(moravské uzené maso a anglická slanina), záviny a rolády (bůčkový závin), mozaiky 
(hradecká mozaika). Do zvláštní skupiny patří tepelně neopracované masné výrobky, 
což jsou jemně mělněné salámy a drobné výrobky vyrobené s přídavkem dusitanové 
solicí směsi jsou fermentované a vyuzené studeným kouřem (métský salám 
a čajovky). 
• Vařené masné výrobky – jsou vyráběny z již vařeného masa, zejména z vepřových 
hlav, vepřového masa s kůží i bez kůže, vepřových kůží a drobů. Předvaření surovin 
má zajistit nabobtnání a změknutí kolagenních částic a uvolnění masa z úponu 
na kosti. Na vznik textury má významný vliv vzniklá želatina. K solení se nepoužívají 
dusitany a tudíž je barva těchto výrobků šedohnědá, což je způsobeno oxidací 
myoglobinu na metmyoglobin. Do vařených výrobků se často přidávají různé přísady 
např. krev z jatečných zvířat, cereální produkty (mouka, žemle, kroupy). Vařené 
výrobky jsou typické pro domácí zabijačky, patří zde např. jaternice, jelítka 
(kroupová, žemlová), tlačenky (světlé, tmavé), játrové salámy a další. Údržnost 
vařených výrobků je omezena, a proto jsou určené k rychlé spotřebě.  
• Pečené masné výrobky – jedná se o různé druhy sekané, které mají různé složení masa 
a podíl moučných přísad. Vyrábí se rozmělněním masa s přísadami, solí a dusitanem, 
poté se plní do forem a pečou se, při čemž vznikne na povrchu hnědá kůrka. 
• Uzená masa – k uzení se běžně používá vepřové maso získané výsekovým bouráním, 
lze udit i jiné druhy. Uzená masa jsou různě tepelně opracovaná, patří zde syrová 
uzená masa (krkovička, pečeně) jsou uzena teplým kouřem a v domácnostech se ještě 
dále tepelně upravují vařením. Dalšími jsou vařená uzená masa, která se po vyuzení 
tepelně zpracovávají u výrobce dovařením a mohou se tedy konzumovat přímo. 
Zvláštní skupinou jsou domácí uzená masa (domácí uzený vepřový bok, domácí uzená 
vepřová krkovice), je pro ně typické intenzivní vyuzení. Do této skupiny byly 
nevhodně zařazeny i výrobky, které nejsou uzené, ale vařené a označují se nevhodným 
názvem „dušené“, např. dušená šunka. 
• Ostatní masné výrobky – tyto výrobky se prodávají v syrovém stavu a tepelnému 
zákroku jsou podrobeny těsně před konzumací. Připravují se rozmělněním nasolených 





• Krevní a jiné výrobky – mezi tyto výrobky řadíme uhlířky, huspeninu, játrovou 
zavářku, mražené prejty aj. 
• Výrobky z koňského masa – s ohledem na nedostatek koňského masa jsou na trhu 
velmi vzácné. V názvu musí být uveden druh masa, u nás se vyrábí koňský točený 
salám, táborský koňský salám, koňský turistický salám a párky z koňského masa 
[1, 44]. 
 
2.1.11 Výroba dušené šunky  
Základní surovinou pro výrobu dušené šunky je vepřová kýta. Připravené vepřové maso 
se naloží do láku a tím dochází k nasolení suroviny. Poté se maso namasíruje působením 
mechanických sil v tumbleru (tím se získá křehkost, dochází k rozptýlení láku a výrobek 
je šťavnatý a rovnoměrně zbarvený). Následně se ručně plní do forem různých tvarů a nebo 
se maso strojně naráží do obalů. K tepelnému opracování šunky dochází v kotlích nebo 
ve varných skříních, za působení páry při teplotě 72 °C uvnitř výrobků [39]. 
 
2.1.12 Specifické požadavky na masné výrobky 
Pro bližší určení jakostních požadavků na maso a masné výrobky byla v roce 2001 přijata 
Vyhláška č. 326/2001 Sb., kterou mění vyhláška 264/2003 Sb., pro maso, masné výrobky, 
ryby, ostatní vodní živočichy a výrobky z nich, vejce a výrobky z nich.  
Výrobky označené názvem „šunka“ mají přesně dané vlastnosti a smyslové požadavky. 
Požadavky na složení a smyslové požadavky na šunky jsou uvedeny  v tabulce 2.3. Šunka 
z vepřového masa musí být vyrobena z vepřové kýty. Vepřová šunka třídy nejvyšší jakosti 
a třídy výběrové musí být vyrobena z vepřové kýty celosvalové, jen pro výrobu šunky třídy 
standardní lze použít vepřovou kýtu zrněnou. Šunky vyrobené z jiného než vepřového masa 




Tabulka 2.3: Požadavky na složení a smyslové nároky na šunky [40] 
Skupina Výrobek Třída jakosti Charakteristika Smyslové požadavky 
nejvyšší jakosti  Obsah čistých 
svalových bílkovin 




a jiných živočišných 
bílkovin se nepřipouští. 
výběrová  Obsah čistých 
svalových bílkovin 




a jiných živočišných 






standardní Obsah čistých 
svalových bílkovin 
nejméně 10 % 
hmotnostních 
Konzistence – 
v uceleném kusu 
pevná, soudržná; 
plátky se nesmějí 
oddělovat na jednotlivé 
svaly, u sterilovaného 
výrobku v konzervě 
povoleno proměnlivé 
množství aspiku. 
Vzhled v nákroji – 
výrobek na řezu barvy 
odpovídají druhu 
použitého masa, 
jednotlivé svaly patrny 
a spojeny drobně 
rozpracovanou 
svalovinou; ojedinělá 
menší ložiska tuku 
na řezu přípustná, 
rovněž přípustné menší 
dutinky, vyplněné např. 
aspikem.  
Vůně a chuť – typická 
pro šunku přiměřeně 
slaná, lahodná, výrobek 
na skusu v tenkých 
plátcích křehký.  
 
2.2 Senzorická analýza 
Senzorické posuzování potravin je způsob hodnocení organoleptických vlastností poživatin 
bezprostředně lidskými smysly. Při posuzování se využívá všech lidských smyslů, mezi které 
patří chuť, čich, zrak, sluch a hmat. Při hodnocení by se mělo dosáhnout objektivních, 
spolehlivých a přesných výsledků. Rozeznáváme čtyři základní chutě, kterými je chuť sladká, 
slaná, hořká a kyselá. Principem chuťového vjemu je vznik podnětu, který působí 
na bílkovinné receptory, a přenos vzniklého vzruchu nervovými vlákny do centrální nervové 
soustavy, kde je vzruch dále zpracováván. Pro senzorickou analýzu je velmi důležitý také 
zrak, protože dává informaci o barvě, tvaru, velikosti apod.  
Senzorická analýza tedy patří do skupiny tzv. psychometrických metod, kdy posuzujeme 





2.2.1 Podmínky pro senzorické hodnocení 
Podmínky pro senzorické hodnocení se volí tak, aby se při hodnocení dosáhlo 
objektivních, spolehlivých, reprodukovatelných a přesných výsledků a rušivé vlivy byly 
co nejvíce eliminovány. Tyto podmínky jsou určeny mezinárodními normami především ISO 
(International Standardisation Organisation). Je jimi definováno vybavení místnosti, způsob 
přípravy a předkládání vzorků.  
Hodnotitelé se dělí dle normy ISO 8586-1 do tří skupin: posuzovatelé, vybraní 
posuzovatelé a experti. Uspořádání senzorického pracoviště je určeno normou ISO 8589 
[26, 31]. 
2.2.1.1 Místnosti  
Vybavení místnosti je dáno mezinárodní normou ČSN ISO 8589. Laboratoř pro senzorické 
hodnocení by měla sestávat z minimálně dvou místností: jedna pro přípravu vzorků a druhá 
pro hodnocení vzorků. Příprava vzorků vytváří pachy, které by ovlivňovaly hodnocení chuti, 
proto musí být tyto dva procesy odděleny. Místnost pro senzorické hodnocení musí být čistá, 
prostorná a dobře větratelná. Stěny místnosti by měly mít neutrální světlou barvu. Teplota 
místnosti by měla být nejlépe 18 až 23 °C. Posuzovatel má mít při hodnocení dostatek klidu 
a proto je nutno vyloučit všechny rušivé vlivy. V tabulce 2.3 jsou sepsány podmínky 
požadované pro provádění senzorického hodnocení [8, 25, 26, 32]. 
 
Tabulka 2.4: Optimální podmínky pro senzorickou analýzu [24] 
Optimalizovaný faktor Optimální podmínky pro hodnocení 
Hladina zvuku kolem 40 dB, izolace dveří a oken 
Teplota 21 – 23 °C, nejlépe klimatizace 
Vlhkost vzduchu 40 – 70 %, v zimě vlhčení 
Pohyb vzduchu poznatelný jen o přestávkách, jinak klid 
Pachy ochrana před pachy ventilací, pachovými 
filtry a nátěry neabsorbujícími pachy 
Zrakové vjemy světle šedá nebo bíla barva, bez výzdoby 
Kontakt s lidmi příhrady mezi hodnotiteli, kóje 
 
2.2.1.2  Nádobí a náčiní 
Používané nádobí musí být zdravotně nezávadné, bez vůně a pachu. Nejvhodnějším 
materiálem je sklo, porcelán nebo keramika. Příbory by měly být nerezové a nádoby 
k předkládání vzorků mají mít v téže pokusné řadě stejný tvar, vzhled, velikost i barvu  
[27, 28]. 
2.2.1.3 Hodnotitelé a hodnocení 
Osoby účastnící se senzorické analýzy se nazývají hodnotitelé (také posuzovatelé 
nebo asesoři). Podle stupně zaškolení je dělíme na neškolené, krátce zaškolené, školené 
a experty. Schopnost k senzorickému hodnocení bývá nejvyšší mezi 18 – 40 lety. 
Nejvhodnější doba pro posuzování je od 9 do 11 hodin dopoledne a od 14 do 16 hodin 




Při hodnocení někdy chuť doznívá později a proto je nutné mezi jednotlivými vzorky použít 
vhodný neutralizátor: voda, slabý hořký čaj, bílý chléb nebo pečivo, mléko aj. [25, 32]. 
2.2.1.4 Vlastní senzorické hodnocení 
Vzorky předkládané k hodnocení je nutné upravit tak, aby hodnotitel nebyl informován 
o skutečnostech, které by mohly ovlivnit výsledek hodnocení. Bezprostředně 
před hodnocením jsou posuzovatelé seznámeni s úkolem a s použitou metodou a jsou jim 
rozdány protokolové formuláře. Vzorky musí být temperované na konzumační teplotu a měly 
by být podávány v dostatečném množství. Kapalné vzorky se podávají v množství 15 – 20 ml 
a tuhé v množství 20 – 30 g. Při hodnocení vzorku nejčastěji posuzujeme vzhled, barvu, vůni, 
chuť a texturu [25, 26, 32]. 
 
2.2.2 Hlavní metody senzorické analýzy 
Pro provádění senzorické analýzy je vypracována řada metod. Výběr vhodné metody 
se volí podle charakteru úkolu, počtu a kvality hodnotitelů, podle množství vzorku a podle 
druhu posuzovaného potravinářského materiálu. Zde je přehled nejběžnějších metod 
senzorické analýzy [24]. 
 
2.2.3 Rozlišovací zkoušky  
Cílem těchto zkoušek je zjistit, jestli mezi předloženými vzorky existuje rozdíl 
v senzorické jakosti nebo v některém jejím znaku. Hodnocení se účastní obvykle 10 – 30 
posuzovatelů, kteří by měli mít stejný stupeň zaškolení [25, 29]. 
2.2.3.1 Trojúhelníková zkouška  
Hodnotitel obdrží k posouzení trojici vzorků, vždy dva shodné a jeden odlišný. Jeho 
úkolem je rozhodnout, které dva vzorky jsou shodné a který se liší [25]. 
2.2.3.2 Zkouška duo – trio  
Tato zkouška patří mezi nejstarší metody senzorické analýzy. Hodnotiteli jsou podány tři 
vzorky, z toho první je referenční a ostatní dva jsou neznámé. Úkolem je vyhodnotit, který 
z neznámých vzorků je shodný s referenčním vzorkem [26].  
2.2.3.3 Zkouška 2/5 
U této zkoušky každý posuzovatel obdrží sadu pěti vzorků, z nichž tři vzorky jsou stejné 
a dva odlišné, ale vzájemně stejné. Úkolem hodnotitele je rozdělit pětici do dvou skupin 
stejných vzorků. [25, 32] 
2.2.3.4 Pořadová zkouška 
Tato metoda slouží k orientačnímu rozdělení skupiny výrobků, k výběru vzorků, které 
se viditelně liší od ostatních nebo ke sledování vlivu nějakého faktoru na organoleptické 
vlastnosti a senzorickou jakost výrobku. Princip zkoušky je, že hodnotitel obdrží řadu vzorků 
a ty následně seřadí podle určeného ukazatele, což je podle příjemnosti nebo intenzity 





2.2.4 Hodnocení podle stupnic 
S těmito metodami senzorické analýzy se v praxi setkáváme nejčastěji, poněvadž jimi lze 
lépe kvantitativně vyjádřit jakostní odlišnosti mezi vzorky. Stupnice je určité kontinuum, 
rozdělené do po sobě jdoucích hodnot. Stupnice dělíme na intenzitní a hédonické. Podle 
vztahu mezi sousedními body stupnice dělíme na: nominální (kategorové), ordinální 
(pořadové), intervalové a bezrozměrné (poměrové) [25 – 27]. 
2.2.4.1 Nominální (kategorové) stupnice 
Nominální stupnice jsou nejjednodušší a používají se převážně u rozdílových metod. Lze 
posoudit, zda se sousední stupně sobě rovnají či nikoliv. Příkladem může být rozdělení 
do kategorií podle odrůdy [26, 27].  
2.2.4.2 Ordinální (pořadové) stupnice 
Tyto stupnice jsou v praxi nejpoužívanější. Jedná se o stupnici, kde se intenzita 
nebo kvalita mění určitým směrem, ale velikost intervalů není přesně určena a není stejná. 
Z ordinální stupnice lze určit, zda se dvě úrovně sobě rovnají a také stanovit pořadí 
zkoumaných prvků. Ordinální stupnice obvykle mívají lichý počet stupňů, kde prostřední 
stupeň odpovídá průměrné jakosti [26, 27].  
2.2.4.3 Intervalové stupnice  
U těchto stupnic jsou velikosti intervalů zvoleny tak, aby rozdíly mezi dvěma sousedními 
stupni odpovídaly vždy stejnému rozdílu intenzit senzorického počitku [26].  
2.2.4.4 Grafické stupnice 
Grafické stupnice se používají hlavně při hodnocení intenzity. Stupnici zde představuje 
úsečka určité délky (nejčastěji 100 mm) a posuzovatel zaznamenává intenzitu zkoumaného 
senzorického znaku předepsanou značkou na této úsečce. Poloha značky je úměrná intenzitě 
znaku. Výsledkem je poté vzdálenost značky v milimetrech od (obvykle) levého krajního 
bodu. Rozeznáváme dva typy grafických stupnic: 
• stupnice nestrukturované – tato úsečka je bez značek, je naznačen pouze směr. Krajní 
body nemusí vždy představovat naprosté extrémy.  
• stupnice strukturované – na úsečce je naznačeno několik bodů pro snadnější 
hodnocení a jsou určeny pro méně zkušené posuzovatele [25 – 27].  
 
2.2.5 Senzorické hodnocení masových výrobků 
Cílem senzorického hodnocení je vysvětlit spotřebitelům přijatelnost potravin. 
Při hodnocení senzorické jakosti šunky se posuzuje především barva, vzhled v nákroji, 






3 EXPERIMENTÁLNÍ ČÁST 
3.1 Senzorická analýza 
Pomocí senzorické analýzy byly u výrobků hodnoceny senzorické (organoleptické) 
vlastnosti. Pro hodnocení byly vybrány tyto parametry – barva, vzhled v nákroji, vypracování, 
textura, vůně, chuť, slanost a křehkost a celková senzorická kvalita (přijatelnost). 
Pro hodnocení byly použity grafické stupnice s označením mezí a ordinální stupnice.  
 
3.1.1 Pracovní pomůcky  
• porcelánové talířky, plastové podtácky, ubrousky, dotazníky, psací potřeby 
• nůž, dřevěné prkýnko  
• sklenice s pitnou vodou  
 
3.1.2 Vzorky 
Vzorky šunky byly zakoupeny v prodejnách Steinex (viz obr. 3.1), Procházka (viz obr. 3.2) 
a v maloobchodní síti BRNĚNKA spol. s.r.o. (viz obr. 3.3). Všechny vzorky byly vepřové 
a dušené, z toho 3 výběrové a 2 standardní. V tabulce 3.1 jsou uvedeny jejich charakteristiky.  
 
Tabulka 3.1: Vzorky vepřové šunky použité pro senzorickou analýzu 
Kód vzorku při 
senzorickém 
hodnocení 
Druh vzorku Jakost vzorku 




A 91 Výběrová Výběrová Steinex 
B 32 Standardní Standard Steinex 
JAROMÍR 
STEINHAUSER, s. r. o. 
C 63 Výběrová Bohemia Výběrová Bohemia 









Obrázek 3.1: Vzorky šunky zakoupené k senzorickému hodnocení: výběrová Steinex (vlevo) 




       
Obrázek 3.2: Vzorky šunky zakoupené k senzorickému hodnocení: výběrová Bohemia (vlevo) 
a výběrová Procházka (vpravo) [34] 
 
Obrázek 3.3: Vzorky šunky zakoupené k senzorickému hodnocení: standard Chodura [35] 
 
3.1.3 Podmínky senzorického hodnocení 
Senzorické hodnocení probíhalo dne 23. 11. 2011 v laboratoři senzorické analýzy na FCH 
VUT v Brně.  
K hodnocení senzorické jakosti byly na porcelánový talířek označený příslušným kódem 
pro daný vzorek dány dva plátky šunky a tři kostičky každého vzorku. Jako neutralizátor chuti 
byla použita pitná voda. Posuzovatelé své výsledky zapisovali do připraveného dotazníku, 
který je uveden v příloze č. 1. 
Senzorického hodnocení se zúčastnilo celkem 20 hodnotitelů, kteří byli s pravidly 
senzorického hodnocení seznámeni před vlastním hodnocením přímo v senzorické laboratoři. 
Senzorické hodnocení se skládalo z hodnocení barvy, vzhledu v nákroji, vypracování, textury, 
vůně, chuti, slanosti a křehkosti pomocí nestrukturované grafické stupnice. K celkovému 
hodnocení byla použita pětibodová kategorová ordinální stupnice hédonického typu (1 – 
vynikající, 2 – velmi dobrá, 3 – dobrá, 4 – uspokojivá, 5 – nevyhovující). 
 
3.2 Statistické zpracování výsledků senzorické analýzy 
Výsledky dotazníků senzorické analýzy byly zpracovány pomocí Microsoft Office Excel 




Výsledky grafických stupnic byly získány změřením vzdálenosti značky od levého okraje 
stupnice (v cm) a jsou graficky zpracovány ve formě sloupcových a pavučinových grafů jako 
průměr hodnocení všech hodnotitelů (n=20).  
Výsledky získané pomocí kategorové ordinální stupnice jsou vyjádřeny jako medián 
(n=20) a graficky zpracovány formou sloupcového grafu. 
Výsledky byly dále statisticky zpracovány pomocí statistického softwaru STATVYD verze 
2.0 beta. Na hodnocení ordinálních stupnic bylo použito Kruskall-Wallisova testu. Všechna 




 4 VÝSLEDKY A DISKUSE 
4.1 Vyhodnocení dotazníků 







Graf 4.1: Složení hodnotitelů z hlediska pohlaví 
 
Z grafu 4.1 můžeme vyčíst, že hodnocení se zúčastnilo 30 % mužů a 70 % žen. Zdravotní 
stav u všech dotazovaných byl dobrý. Z celkového počtu hodnotitelů byli 4 kuřáci. 
 
4.1.1 Hodnocení jednotlivých senzorických vlastností vzorků šunky  
Pro hodnocení vybraných charakteristických senzorických vlastností (deskriptorů) vzorků 
šunky byla použita nestrukturovaná grafická stupnice se slovním popisem krajních 
bodů o délce 10 cm.  
  
4.1.1.1 Grafické vyhodnocení barvy šunky  
Barva šunky byla specifikována jako typicky růžová bez jiných barevných odstínů. Pro její 
hodnocení byla použita stupnice v rozsahu: odpovídající ⇒ neodpovídající. Data byla 

























Graf 4.1: Porovnání barvy jednotlivých vzorků šunky  
 
Z grafu 4.1 vyplývá, že nejlepší barvu měla šunka-standard Chodura (E), přijatelně byla 
také hodnocena šunka výběrová Bohemia (C). Ostatní vzorky byly shledány průměrnými. 
Rozdíly mezi vzorky však nebyly statisticky významné (P ≥ 0,05) (viz tab. 4.1). Barva všech 
vzorků šunky byla tedy hodnocena jako odpovídající charakteristické barvě šunky. 
   
4.1.1.2 Statistické zpracování výsledků hodnocení barvy šunky 
Hladina významnosti = 0,05 
Fe = 1,7502 
F0,95 (4; 95) = 2,4675 
 
Na hladině významnosti: 0,05 % nebyly shledány statisticky významné rozdíly mezi 
úrovněmi.  
 
Tabulka 4.1: Statistické zpracování výsledků hodnocení  barvy šunky 
Výrobky A B C D E 
A  S S S S 
B   S S S 
C    S S 
D     S 
 





4.1.1.3 Grafické vyhodnocení vzhledu v nákroji 
Na řezu šunky by měly být patrné jednotlivé svaly oddělené rozpracovanou svalovinou 
[40]. Pro hodnocení vzhledu v nákroji byla použita stupnice v rozsahu: odpovídající ⇒ 
neodpovídající. Data byla zpracována a výsledky jsou uvedeny ve sloupcovém grafu 4.2. 
 



















Graf 4.2: Porovnání vzhledu v nákroji jednotlivých vzorků šunky  
 
Vzorek šunky-standard Chodura (E) měl podle grafu 4.2 nejlepší vzhled v nákroji, vzhled 
ostatních vzorků byl přibližně na stejné úrovni a byl považován za méně dobrý. Rozdíly mezi 
vzorky však nebyly statisticky významné (P ≥ 0,05) (viz tab. 4.2). Vzhled všech vzorků šunky 
na řezu byl tedy hodnocen jako charakteristický. 
 
4.1.1.4 Statistické zpracování výsledků hodnocení vzhledu v nákroji šunky 
Hladina významnosti = 0,05 
Fe = 1,1043 
F0,95 (4; 95) = 2,4675 
 
Na hladině významnosti: 0,05 % nebyly shledány statisticky významné rozdíly mezi 
úrovněmi.  
 
Tabulka 4.2: Statistické zpracování výsledků hodnocení  vzhledu v nákroji šunky 
Výrobky A B C D E 
A  S S S S 
B   S S S 
C    S S 




4.1.1.5 Grafické vyhodnocení vypracování šunky  
Na řezu šunky mohou být patrná ojedinělá menší ložiska tuku, rovněž jsou přípustné menší 
dutinky, vyplněné např. aspikem [40]. Pro hodnocení vypracování byla použita stupnice 
v rozsahu: ojedinělý výskyt ⇒ častý výskyt. Data byla zpracována a výsledky jsou uvedeny 























Graf 4.3: Porovnání vypracování jednotlivých vzorků šunky  
 
Vypracování šunky výběrové Steinex (A), jak ukazuje graf 4.3, bylo hodnoceno jako 
nejlepší ze všech předložených vzorků (ojedinělý výskyt ložisek tuku). Nejhorší vypracování 
(častý výskyt ložisek tuku) bylo u vzorku výběrové šunky Procházka (D).  
 
4.1.1.6 Statistické zpracování výsledků hodnocení vypracování šunky 
Hladina významnosti = 0,05 
Fe = 6,4421 
F0,95 (4; 95) = 2,4675 
 
Na hladině významnosti: 0,05 % existují statisticky významné rozdíly mezi úrovněmi.   
 
Tabulka 4.3: Statistické zpracování výsledků hodnocení  vypracování šunky 
Výrobky A B C D E 
A  S R R S 
B   S R S 
C    S S 




Na základě testu rozdílnosti dvojic bylo zjištěno, že na hladině významnosti 0,05 % byl 
shledán statistický rozdíl u dvojic výrobků šunky výběrové Steinex a Bohemia, výběrové 
Steinex a Procházka, a také standard Steinex a Procházka. Vypracování šunkové hmoty 
vzorků Steinex (výběrová i standard) tedy bylo vyhodnoceno jako významně (P < 0,05) lepší 
než u ostatních, vzorku Procházka jako významně (P < 0,05) horší než u ostatních. 
 
4.1.1.7 Grafické vyhodnocení textury šunky  
Textura šunky by měla být v uceleném kusu pevná, soudržná, bez oddělování vláken 
(plátky se nesmějí oddělovat na jednotlivé svaly) [40]. Pro její hodnocení byla použita 
stupnice v rozsahu: nevyhovující ⇒ výborná. Data byla zpracována a výsledky jsou uvedeny 




















Graf 4.4: Porovnání textury jednotlivých vzorků šunky  
 
Z grafu 4.4 vyplývá, že textura šunky výběrové Steinex (A), byla hodnocena jako nejlepší 
ze všech vzorků (výborná). Z hlediska konzistence lze ostatní vzorky považovat za průměrné, 
kromě výběrové šunky procházka (D), která byla o stupeň horší. 
Rozdíly mezi vzorky však nebyly statisticky významné (P ≥ 0,05) (viz tab. 4.4). Textura 
všech vzorků šunky byla tedy hodnocena jako dobrá. 
 
4.1.1.8 Statistické zpracování výsledků hodnocení textury šunky 
Hladina významnosti = 0,05 
Fe = 0,9755 





Na hladině významnosti: 0,05 % nebyly shledány statisticky významné rozdíly mezi 
úrovněmi.  
 
Tabulka 4.4: Statistické zpracování výsledků hodnocení  textury šunky 
Výrobky A B C D E 
A  S S S S 
B   S S S 
C    S S 
D     S 
 
Na základě testu rozdílnosti dvojic nebyl shledán statistický rozdíl v porovnání mezi 
dvěma vzorky. 
 
4.1.1.9 Grafické vyhodnocení vůně šunky  
Vůně šunky by měla být příjemná, bez cizích pachů, typická pro šunku [40]. Pro její 
hodnocení byla použita stupnice v rozsahu: příjemná, typická ⇒ nepříjemná, netypická, příp. 
























Graf 4.5: Porovnání vůně jednotlivých vzorků šunky  
 
Nejlepší vůni měl vzorek výběrové šunky Steinex (A), což můžeme vidět v grafu 4.5, její 
vůně byla hodnocena jako příjemná a typická pro šunky. Horší vůni měly šunky standard 




4.1.1.10 Statistické zpracování výsledků hodnocení vůně šunky 
Hladina významnosti = 0,05 
Fe = 2,8945 
F0,95 (4; 95) = 2,4675 
 
Na hladině významnosti: 0,05 % existují statisticky významné rozdíly mezi úrovněmi.   
 
Tabulka 4.5: Statistické zpracování výsledků hodnocení  vůně šunky 
Výrobky A B C D E 
A  S S S S 
B   S S S 
C    S S 
D     S 
 
Test rozdílnosti dvojic však toto zjištění popírá, rozdíly mezi vzorky ve vůni, lze 
považovat za statisticky nevýznamné (P ≥ 0,05). Vůně všech vzorků šunky byla tedy 
hodnocena jako dobrá.  
 
4.1.1.11 Grafické vyhodnocení chuti šunky  
Chuť šunky by měla být lahodná, příjemná, bez cizích příchutí, typická pro šunku [40]. 
Pro její hodnocení byla použita stupnice v rozsahu: příjemná, typická ⇒ nepříjemná, 





























Jako nejchutnější šunky (graf 4.6), byly hodnoceny výběrová Steinex (A) a Bohemia (C) 
(chuť příjemná, bez cizích příchutí). Jako méně chutné byly ohodnoceny šunky standard 
Steinex (B) a standard Chodura (E).   
 
4.1.1.12 Statistické zpracování výsledků hodnocení chuti šunky 
Hladina významnosti = 0,05 
Fe = 5,3679 
F0,95 (4; 95) = 2,4675 
 
Na hladině významnosti: 0,05 % existují statisticky významné rozdíly mezi úrovněmi.   
 
Tabulka 4.6: Statistické zpracování výsledků hodnocení  chuti šunky 
Výrobky A B C D E 
A  R S S S 
B   R S S 
C    S S 
D     S 
 
Na základě testu rozdílnosti dvojic bylo zjištěno, že na hladině významnosti 0,05 % byl 
shledán statistický rozdíl u dvojic výrobků šunky výběrové Steinex a standard Steinex a také 
standard Steinex a Bohemia. Chuť vzorků Bohemia a výběrová  Steinex byla vyhodnocena 
jako významně (P< 0,05) lepší než u ostatních, nejhorší chuť měl vzorek standard Steinex. 
 
4.1.1.13 Grafické vyhodnocení slanosti šunky  
Nejvýraznějším a charakteristickým rysem chuti šunky je její slanost, chuť šunky má být 
přiměřeně slaná [40]. Pro hodnocení slanosti byla použita stupnice v rozsahu: málo slaná ⇒ 






















Graf 4.7: Porovnání slanosti jednotlivých vzorků šunky  
 
Z grafu 4.7 můžeme vyčíst, že hodnoty slanosti jsou u většiny vzorků šunky přibližně 
stejné, i ze statistického zpracování vyplynuly nevýznamné (P ≥ 0,05) rozdíly. Výsledky 
hodnocení se pohybovaly zhruba ve středu stupnice, všechny vzorky lze tudíž považovat 
za přiměřeně slané.   
 
4.1.1.14 Statistické zpracování výsledků hodnocení slanosti šunky 
Hladina významnosti = 0,05 
Fe = 1,2375 
F0,95 (4; 95) = 2,4675 
 




Tabulka 4.7: Statistické zpracování výsledků hodnocení  slanosti šunky 
Výrobky A B C D E 
A  S S S S 
B   S S S 
C    S S 
D     S 
 






4.1.1.15 Grafické vyhodnocení křehkosti šunky  
S texturou vnímanou při konzumaci souvisí především křehkost, šunka by měla být 
na skusu v tenkých plátcích křehká [40]. Pro hodnocení křehkosti byla použita stupnice 
v rozsahu: odpovídající ⇒ neodpovídající. Data byla zpracována a výsledky jsou uvedeny 




















Graf 4.8: Porovnání křehkosti jednotlivých vzorků šunky  
 
Křehkost šunky Chodura (E) byla hodnocena jako horší, jak ukazuje graf 4.8, ostatní 
vzorky byly pokládány za odpovídající a nebyl mezi nimi výrazný rozdíl.  
 
4.1.1.16 Statistické zpracování výsledků hodnocení křehkosti šunky 
Hladina významnosti = 0,05 
Fe = 3,3616 
F0,95 (4; 95) = 2,4675 
 
Na hladině významnosti: 0,05 % existují statisticky významné rozdíly mezi úrovněmi.   
 
Tabulka 4.8: Statistické zpracování výsledků hodnocení  křehkost šunky 
Výrobky A B C D E 
A  S S S S 
B   S S S 
C    S S 





Test rozdílnosti dvojic však toto zjištění popírá, rozdíly mezi vzorky v křehkosti, lze 
považovat za statisticky (P ≥ 0,05) nevýznamné. 
 
4.1.2 Celkové hodnocení jednotlivých druhů šunky  
Na základě výše uvedených vybraných charakteristických vlastností (deskriptorů) šunky 
byl vytvořen jednoduchý senzorický profil jednotlivých vzorků šunky. 
 
4.1.2.1  














Graf 4.9: Grafické vyhodnocení vlastností výběrové šunky Steinex 
 
Z grafu 4.9 můžeme o výběrové šunce Steinex vyčíst, že její vypracování bylo výborné, 
její chuť a vůně byla příjemná a typická pro šunky. Hodnotitelé tuto šunku však považovali 



















Graf 4.10: Grafické vyhodnocení vlastností standardní šunky Steinex 
 
Standardní šunka Steinex, jak je patrné v grafu 4.10, se může v prvé řadě pochlubit 
výborným vypracováním. Kladně lze hodnotit i vlastnosti jako je barva, křehkost a textura. 
Naopak mezi největší nedostatky patří chuť a slanost, tyto vlastnosti byly hodnoceny hůře. 
 















Graf 4.11: Grafické vyhodnocení vlastností výběrové šunky Bohemia 
 
 Charakteristické znaky pro vzorek výběrová šunka Bohemia (graf 4.11) jsou výborná 



















Graf 4.12: Grafické vyhodnocení vlastností výběrové šunky Procházka 
 
Graf 4.12 ukazuje vlastnosti výběrové šunky Procházka, z nichž vzhled v nákroji, 

















Graf 4.13: Grafické vyhodnocení vlastností standardní šunky Chodura 
 
Jak je patrno z grafu 4.13 tento vzorek šunky by se mohl ohodnotit jako průměrný 
z hlediska slanosti a křehkosti. Jako nejlepší byl u tohoto vzorku považován vzhled v nákroji 





4.1.3 Hodnocení celkové senzorické kvality jakosti vzorků šunky 
K celkovému hodnocení byla použita pětibodová kategorová ordinální stupnice 
hédonického typu (1 – vynikající ⇒ 5 – nevyhovující). Výsledky jsou vyjádřeny jako 
mediány.  
 















Graf 4.14: Grafické znázornění celkového hodnocení vzorků šunky 
 
Jako velmi dobré vzorky byly podle grafu 4.14 považovány výběrová šunka Steinex (A) 
a výběrová šunka Bohemia (C). Ostatní vzorky byly ohodnoceny jako dobré.  
 
4.1.3.2 Statistické zpracování výsledků celkového hodnocení 
Výsledek Kruskall-Wallisova testu: 
Testačnní kritérium = 17,99 
Počet výrobků = 5 
x20,95 (4) = 9,49 
Na hladině významnosti: 5,00 % existuje mezi výrobky statisticky významný rozdíl. 
 
Tabulka 4.9: Statistické zpracování výsledků hodnocení celkové senzorické kvality 
Výrobky A B C D E 
A      
B R     
C S S    
D S S S   




Na základě Kruskall-Wallisova testu bylo zjištěno, že na hladině významnosti 5 % byl 
shledán statistický rozdíl u dvojic vzorku šunky výběrové Steinex a standard Steinex a také 
výběrové Steinex a standard Chodura. Výběrová šunka Steinex  byla tedy vyhodnoceny jako 




 5 ZÁVĚR 
Cílem této práce bylo vybrat vhodné senzorické metody na hodnocení organoleptických 
vlastností šunky a aplikovat je na vybrané vzorky. Výsledky získané senzorickou analýzou 
byly graficky a statisticky zpracovány.  
K hodnocení bylo použito těchto pět druhů šunky: výběrová a standardní šunka zakoupena 
v prodejně Steinex, dva druhy výběrové šunky zakoupených v prodejně Procházka 
a standardní šunka Chodura z maloobchodní sítě BRNĚNKA spol. s.r.o. 
Senzorické hodnocení bylo provedeno v senzorické laboratoři FCH VUT v Brně, dne 
23. 11. 2011. Hodnocení se zúčastnilo celkem 20 posuzovatelů, většina z nich byli studenti 
FCH.  
Byly posuzovány tyto deskriptory: barva, vhled v nákroji, vypracování, textura, chuť, 
vůně, slanost a křehkost pomocí nestrukturované grafické stupnice 10 cm dlouhé. Mezi 
vzorky nebyly shledány statisticky významné rozdíly v barvě, textuře, vzhledu v nákroji, 
křehkosti, vůni a slanosti. Na hladině významnosti 5 % existovaly statisticky významné 
rozdíly v hodnocení vypracování těsta a v chuti vzorků. Chuť a vůni lze považovat z hlediska 
spotřebitele za nejdůležitější ukazatel kvality. Chuť výběrové šunky Bohemia a Steinex byla 
vyhodnocena jako nejlepší, nejhorší chuť měl vzorek šunky standard Steinex. 
Pro hodnocení celkové senzorické kvality vzorků šunky byla použita pětibodová 
kategorová ordinální stupnice hédonického typu (1 – vynikající ⇒ 5 – nevyhovující). Nejlépe 
byly opět hodnoceny výběrová šunka Steinex a Bohemia (jako velmi dobré). 
V této práci bylo hodnoceno pouze pět druhů šunky, z toho 3 byly výběrové a 2 standardní. 
Pokud bych měla hodnotit tyto dva typy, tak pro spotřebitele jsou, podle očekávání, 
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 Příloha 1: 
Dotazník pro senzorické hodnocení šunky 
 
Vážení hodnotitelé, 
Zhodnoťte, prosím, předložené vzorky šunky. 






Váš zdravotní stav:                               kuřák / nekuřák 
spotřebitel / hodnotitel / expert 
 
 
1. Jaké je vaše stanovisko před ochutnáváním? Masné výrobky konzumuji 
a) pravidelně každý den 
b) asi 3x do týdne 
c) jedenkrát týdně 
d) nekonzumuji vůbec  
 
2. Z masných výrobků preferuji 
a) trvanlivé salámy 
b) šunky 
c) paštiky 
d) měkké salámy 
e) párky 
f) klobásy 
g) jiné …………………………..  
 
3. Zhodnoťte předložené vzorky v následujících znacích podle uvedené grafické stupnice.  
 
Kód vzorku   
 
Barva  




odpovídající                                                       neodpovídající 
 
Vzhled v nákroji  








odpovídající                                                       neodpovídající 
 
Vypracování 




ojedinělý výskyt                                                   častý výskyt 
 
Textura (konzistence) 




nevyhovující                                                              výborná 
 
Vůně 




příjemná,                                                    nepříjemná, netypická 
typická                                                              cizí pachy 
 
Chuť 




příjemná,                                                    nepříjemná, netypická 






málo slaná                                                          příliš slaná 
 
Křehkost 














4. Celkové hodnocení 
1. Vynikající vzorek   
2. Velmi dobrý vzorek  
3. Dobrý vzorek   
4. Uspokojivý vzorek   




Kód vzorku Celkové hodnocení
91  
32  
63  
26  
57  
 
 
 
 
 
 
52
